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Quando gli animali consumano 
più energie e necessitano 

di più calorie nutrili secondo natura, 

NUTRILI CON B-WILD. 


Tanta carne e pochi cereali. 
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Vuoi vedere le tue ricette 
pubblicate sulla tua rivista preferita? 
Bastano pochi, semplici passaggi: 
Realizza un piatto, fotografa tutti i passaggi, 
dalla preparazione sino all'impiattamento 
e caricale sul nostro sito 


Le più belle e, soprattutto, le più gustose, saranno 
selezionate per essere 
pubblicate sui nostri giornali. 
COSA ASPETTI? METTITI SUBITO ALLOPERA 
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Fagottini estivi ai funghi 
con luevibana 


7O ricetto ricche di sapore - Pasta busca Kalta in casa 


Messelune con carciofi 
Tansotti alle noci 
Quadiotti al cacao è cavolini 


PASTA RIPIENA 
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dida pellegrini 


d uova, 2 Bustine gabbaano E vicella fresca e saporita, perbelta 
| piggico sale, (00 9 ricotta vaccina per lestate, 

200 nd salsa di pomodoro Vosiamo la farina n una grossa ciotola 
36 basilico boglie è | eandiamo a creare un buco al colio dove 


e ricette dei nostri lillo 


cuca © I mbudi a seconda dello spessore 


delli pasta; scalliamolemantnindo «po 

dacquadi cottura e condiamo con la salta di 
pomodoro e la ticolla, tando una mina, 
Decoriamo con qualehe Soglia di basilico e 


(DO gr Kaghi porci Fu la Fasta 
| (00 gu farina 00 
100 gr farina 
di semola 
(50 nl acqua 
sale, olio wo 


Uta dei lolo dla 


enonappiocicoso, Mello allora n una 
ciolola, capiltelo e Kate posare per [5 minuti 
Sade limpablo © ricavarne i formali 


COTTOZCRUDO 


57 Opportunità di visibilità 


Il nostro portale, da sempre attento 
alle diverse scelte alimentari, sta 
infatti creando una sezione dedicata 
agli Agriturismi Italiani che facciano 
Cucina Vegana e/o Vegetariana, una 
scelta dettata dall’incredibile numero 
di utenti che ogni giorno inseriscono le 
proprie ricette Veg sul nostro sito. 


MATUINFAGRIMURIS 
VEGANO[O VEGEA 
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ti OFFRE una grande 


Cottoecrudo.it ogni mese vanta oltre 
1.300.000 visite, in soli 3 minuti potrai 
compilare un semplice form ed entrare 
subito nella nostra enorme community 

di appassionati di cucina e far conoscere 
la tua attività. 

Inserisci il tuo Agriturismo qui: 
www.cottoecrudo.it/inserisci-agriturismo 


o 


Agriturismo 


Maopa — Satette 


SELEZIONA 


+39.031819242 
Descrizione 


wide (0 Recensioni) 


Agriturismo Al-Marnich 


L'agriturismo AL-Mamich è situato In una 


caratteristica zona di montagna, nel cuore della 


La pasta fresca pur essendo “solo” un semplice miscuglio 
di farina e acqua (oppure uova) è sicuramente 
una delle colonne portanti dell'alimentazione italiana 
ed è alla base di una quantita straordinaria 
di formati di pasta che diventano stuzzicanti primi piatti. 


Fare la pasta in casa 


Fa la pasta 


ga Casa (cono snga uovo) 


400 g di farina di semola, un pizzico di sale, 200-225 ml di acqua, oppure F uova 
(be si vuol pupanare la pasta alluovo), | cucchiaio di olio etravegine doliva 


Ossia, 


°, tagliolini 
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Una volta puparala la pasta possiamo laglarla nel formato 

che desideriamo. Pa tagliatelle tagliolini o pappardelle 

avotoliamo lu sbeglia e poi con ur coltello ber affilato tagliano dei rotolini della 
guandegga prescelta; 5 mm per le lagliatelle, 3 mv por lagliolini, Se serve la Sboglia 
per le lasagne, lagliano dii vttangoli di pasta grandi quanto la teglia che utiliggruno. 


/ 


n 
[6 (piatt Si 
nilineti con un maltello di legno. 


Prendiamo una rotella e tagli 
delle strisce di pasta langle 2 cm 
e lunghe 20 em inca 


fipposts sull poiglutili 


aglatelb al'ragi 


Fist 100 g di tagliatelle, TOO g di canne hiita sella, 200 g di salticcia di suino, salvia e 


tosSmarino, e CES, ARIABZ A 
Luesche), | cipolla, | carota, olio doliva, 2 dadi vegetali, pepe nero macinalo sale 


FARE LA PASTA IN CASA 


Pundiamo la salsiccia aa 
Bino C 
} e laviamo una carota 
e una cipolla, iliamole fremente 
; dimensioni, versiamo 4-5 
cucchiai dolio doliva e Yacciamolo 
uniamo il sokbritto e lasciamo 
Uniamo la salbiccia e la cane 
bla, lasciamo arostie la carne per 2016, se il sugo dovesse asciugatti habbo, 
cn diliamo con ulteriore acqua; alla bre 
A na volla colto, all 
== aggiungiamo 2-3 cucchiai dolio tudo 


lasciamolo twaporare Aggiungiamo la 
erano 


asciughiamo con Una Un PASSO PASSO 


canetto di si tagliato \NEEIAGRI 
men 


www.cottoecrudo.it 


Fare la pasta in casa 


Gralin di lagliolini 


FLO godi faglioii futoli, ZO g.di panmigiana eggiano gralfgiato, DO g di pangraltato 
ge (40 g. di salmone in scatola, | robiola, | bicchive di latte, pepe sosa i grani, sale 


coltello il salmone a peszelti eponiamolo 


pi 


2200 € Cpu PI nd a 
veeboglo di Allernisioo 

e continuiamo la coltura a 

40) C por alti 

(O minudi, 


Aowiamo è sewiano. 


Lasagne al pesto 


pe | 350 g di lasagne dlluovo, 40 9 di pinoli, 100 g di basilico, 40 9 di pecorino grattugiato, 
DÌ GO nl di olio atavagine di oliva, 2 spicchi daglio, sale 


Lessiamo le lasagne pe 3 minuti 
inacqua bollente salata e scoliamole 
poniamole a raffeddare su un 
| basilico precedentemente lavato 


pt di pci 


informo a 200 G 
per IO minuli, 


PASSO PASSO 
Vuoi vedere questa 
ricetta step by step? 
Inquadra ILQR code 


www.cottoecrudo.it 


FARE LA PASTA IN CASA 


Fare ly pasta in casa 


are pappardelle 
o mallagliali 
Sono una pasta bpica della tradizione toscana 


e sono conbiderale un tipo di lasagne, nel senso 


devono esse un po rustiche e uwide al tatto 


e 
|/ 


di pasta larghe TS ome lunghe 20 em 


e 
(pasta tipico questa volta 
_| dllEnila), pndiano le pappardelle 

e, aulandoci con un colle, } 


tagliano 
Fettuccine megolari lunghe 4-0 cm, 


| 4009 di pappardelle, 2009 di fagiolini, 2509 di gamberi, 250 ml di panna fresca da cucina, 
Pai Fewechini dolio ela vagine d'oliva, 14 cucchiaio di peggemolo titalo, 609 dinoti, |scalogno, 


Fare ly pasta in casa 


Faro lekakille 


è contesa tra Lombardia ed Enilia, vanta 
la prima versione risalirebbe, infatti, do XVI 


2 


DA na 
TI 


Fomiamo con lapposito ; 
lllo di F-5 om cinca, 


Farfalle con succhia cpl 
pe | 400 g di barballe, 600 g di piselli fuschi (con il baccello) E guechine novelle, | 
Noa piccola cipolla } o bionda, clio edravegine doliva, un ciublo di maggiorana Pesca, 


FARE LA PASTA IN CASA 


La creagione di questo tpo di pasta è contesa tra due cuoche al servizio 
Skoiga, nogli di Golino Riario, signore di Inolu; secondo alti, nel 1725, gragie 


Garganelii con verdure 


400 g.di ganganelli boschi, FO g di ppollotto, SO 9 di guochine, SO g di peperone toto, 
(50 9. dipperone giallo, 2 cucchiai dolio whia vergine doliva, DO g di cipolla bianca, 
50 g di uno, (00 nl di panna fresca da cucina, (20 9 di Fontinar [2 foglie di salvia, 


Vesiamo la panna da cucina e la 
fonfna quindi, mescolando con una 
busta, cuociamo a fuoco lento fino 
dltillo; aggiubliamo di Sale e pepe, 
acqua salata, scoliamola è uniamola 


Fare ly pasta in casa 


Sine le orecchiette 


La tesi più accueditata sulle origini di questa pasta di 

giano duro è che sia stata portata in Fuglia © Basilicata 

dagli Angioini, dinastia che, nel Duccnto, dominava entrambe le regioni; 

inbatti sarebbe nata in Piovenga dove in poca medicevale, si produceva una pasta molto 
spessa © a forma di disco per facilitae lessiccagione guindi, garartine lr conservagione, 


ire 


pe 100 g di orecchiette, | ky di lroccoli, | è 2 spicchi daglio, S filetti dacciughe | ppaoncino, 
Noa olio ediavegie dolva, ricotta dura 5.b., sale 


FARE LA PASTA IN CASA 


variante dl più dessito condinento 


Tagliano a Cimilte i boccoli, che non si trova 
Salata e porliamo a bollore, 
opo cinca [5 minudi, giunti 
quasi al termine 


carallriggata dalla Korma arricciata e otibinaria 
di un comune della riviera di luarte - Reeco - di per sé famoso 


anche per unalta prelibatezza: la focaccia con il formaggio. 
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de Comuni sono le 4 
| Gobo Uanche' butto di solo 
dito cagione ie Bhe ato oa 


Fai | 400 9 tofie, SO g di fagiolini verdi, 2 patate, SO g di boglie di basilico, 2 spiccli d'aglio 
4 


(0 9 di pinoli, TO g di parmigiano 1é9giano, 30 g di pecorino sardo, 
100 nl di olio ecbravegne di oliva, sale 


FARE LA PASTA IN CASA 


acqua salala e porliamo a 
bollore, 
È NA brattenpo 


20-25 minuti a fuoco medio. 
uniamo ltokie: è molto i 

calcolare ltmpo inmodo che le verdure 
ela pata raggiungano la coltura nello 
Messo momento. 


Now appena la pasta sarà cotta al 
dente, scoliamola assieme alle palate e ai 
di coltura, 

buMando delicalamente il basilico con i 


Fare ly pasta in casa 
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Sciatt, attribuito alle frittelle di grano saraceno, che sta a indicare lu Lorna sgnagiata, 


AIA 


pe 400 g di piggocchei, 250 4 di patate Succiate e tagliate a cubetti, 260 g di vega pulita | 
ge elaglata a shisciolne, 100 g di bumo, 200 g di bornaggio Bitto o Casa, 


50 g. di Grana grattugiato, | spicchio daglio, 4-0 foglioline di salvia 


FARE LA PASTA IN CASA 


5-6 fogli di salvia fusca per 5 minati 
Seolamo i piggocoheri con le verdure, 


cuoce al dente per cinca 6-7 minuli 
Facciamo rosolare nel Giuro laglio è 


Pa realiggane questa particolare pasta regionale tpica della Sardegna, che fa la forma 
di piccole conchiglie rigate e lunghe cinca 2 emy si usa in genere la farina di Semola 
con una piccola aggiunta, a volte, di farina tpo 007, otte natiralnente ad acqua e sale, 


1009 di gnocchelti sardi, 60 g di guoca, (50 g.di Salame, 40 g di noci, (25 g di pama, 
40 g di pecorino, 30 g di furo, SO nl di olio edavagine doliva; [ld buodo, | picchio daglio, 
[ bicohiwe di marsala 56000, dg diparmigiano, | cipolla, maggionana, pepe, sale 


Piscalliamo il fono a 220 Toglano la pasta dal buoco 

Ce facciamo ammorbidire la guoca e amalgamiamola con la panna, 

sbucciala, privata dei semi e lagliala lenoci, pepe neto a mulinello, 
a ee 


O AA caldo a gralinare I 


per cinca [O minuli, 


FARE LA PASTA IN CASA 


100 g di gnocchetti sardi, 300 g di salsiccia sanda+ con binocchietto, | spicchio daglio, 
| tamelto di tosmarino, © dl di passata blica di pomodoro, olo edbravegine dolva, 


Oi ESSA: An 
facciamo scaldare, poi aggiungiamo la 


La fantasia dei cuochi italiani ha inventato, 
negli anni, decine di bizzarri modi per richiudere 
gustosi ripieni all'interno di pasta fresca ritagliata, 
piegata o attorcigliata nelle forme più strane. 
Qui ve ne offriamo un ricco campionario. 


LA PASTA RIPIENA 


e, losta ns 


se 


600 g di pasta alluovo, FOO g di came d amosto avangala, (50 g di prosciulo Uudo, 
DO 9 di parmigiano graltugiato, | uovo, noce moscala £.£., E cucchiai di sugo di mosto, 
Inoce di bumo, | cucchiaino di farina, Sale, pepe 


Titano con dl nijerla came disosto  lagliamolua quattati di 9 om di lato, 
con il prosciutto cudo. covo laico di un collo. 
,luovo e la noce moscata, 


Pia 
| Dopo aver prparalo la Sbogla 


di pasta come indicato a pagina 10) 
disponiamo sul piano di lavoro è 


Tortelli di zucca, bro esaloigi 


pe | 600 g di pasta aluovo, [hg di guoca pulita, 50 g di mostarda di fuutta, J-5 amaretti, 
Ai d cucchiai di parmigiano grattugiato per il ipieno + quello per serve, noce moscata, 
SO g di luo, un cibo di salvia sale pe 
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ai 


350 g di pasta busca alluovo, 200 g di filetti di nasello, 3 pori, 

| epolla di Tiapea, [00 nl dolio stravagine di oliva, Y bicchinino di frandy | uovo 
piperoncino in poluere g.6., 2 cucchiai di preggemolo bilalo, Hi spicchio daglo, 
finocchietto selvatico 3.6., pepe in grani, Sale 


Luviamo i biletti di nasello, 


asciugliamoli pepiamoli saliamoli e 


] dell'olio e l cucchiaio di presgonolo, avteno 


batto mbiondieliglio sotto distibiiano lipino dipesco comun | | 
Roscliamo per aleuni minuti pesce cucchiaio a ntewalli regolari; fhudano la 
duanboi lati sqoctiolamolo, tilamolo con pasa confezionando i lortelloni e lsiamoli 


pertiontino facciamo 


fo 


600 g di pasta alluovo (puparata come indicato a paga 10) un frangino de SOO g cca, 
| ciufbo di preggomolo è di elba cipollina 300 g di vongoli, 300 g di code di gambero 


300g di calamari (anelli e ciuffi), meggo bioofinw di vino bianco, FOO g di ponodorini cilegia, 


olio etravagine d oliva, sale, pepe 


Aminiamo la pelle dai Giletti di 

| pesce; tiliamo con il coltello la pola 

daga 
alla 
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Lista ns 


ser 


600 g di paste alluovo, (00 g di bunghi secafi (c 200 di bunghi Luesehe), 

3 palate lessate, F cucchiai di parmigiano grattugiato, un Cibo di maggiorana, 
2 pomodori mali, olio wtravegine doliva, sale, pepe 

un eucchiaio dolio, SED 

M } ; con le 

patate schiacciate, il parmigiano e la 


MAGG Ée 


a CON luewibana 

As 
600 g di pasta aluovo, G ciulli di radicchio rosso (Cevisana), 
| scamonga da 200 g cinca, 3 cucchiai di pinoli, | ciublo di totmarino, 
olo etravegine dolva, sale, pepe 


la Wevisana lulala grossolanamente acqua salata e condiamole con la 


Ul (Eniamone da parte qualohe foglia pe linsalala tupida e i pinoli, 
decorare i piatto), egoliano dm 
| cabbreddare Il iadicchio rosso di Sasso è va 


“ 


vua Cicoria più l Abate; l Sue 


LA PASTA RIPIENA 


e, lista ns 


e 350 g di pasta fresca pe lasagne, 300 g di boccoli, 200 g di caprino, 
ee SO g di taleggio, olio eliavagine di oliva, noce moscata, pepe tosa in grani, sale 


Mondiamo i luoceolitti, dininiano un mine, melliamole in una ciotola, 

le foglie, la parte dura del gambo e aggiungiamo il caprino, l laleggio, una 

dividiamo le cimette, generosa grattata di noce moscala, una 

Aaviamole è cuociamole al vapore macinala di pepe toSa, sale e mescoliamo 
ÎLesiamo l 

ri 


a SO C per cinca [O 


n 
pi 
NG: De PD 7 
| on È , È 7 , 
di 
da quale : , 
abbiamo a 
/e, ig) 4, 
dispo Lv n 
e, , linportante è che 


300 g.di pablo alluovo, 200 gdi ricolla besca, DO 9 di pecorino romano galtugialo, l uovo, 
liamelto di maggiorana besca, Pepe iv Guani sale; 
Fa dl condimento: 2004 di burala, 2 cucchiai dolio edravergine di oliva, lametto di timo Lesco 


Pgpariamo la boglia di pasta cone Salata, scoliamoli 
indicato a pagina (O. i 
ricotta, fo maggiorana bilala, il 

pecorino, luovo, regolano con sale è 

pre, quindi mescoliamo bene. 

Aadiamo la pasta in una 


7 soltile, lagliamo con 
Goam di lato, distribuiamo al 


600g di pasta alluovo (prpaata come indicato a pagina 10), 700 g di spinati beeschi 
2509 di ricotta fresca, D cucchiai di parmigiano grattugiato per l pino + 
G cucchiai per la saba, (00 g di gferigli di noce, | spicchio daglio, (5 dl di para da cucina, 


Malara gl pati rt fine lo snodo 


pe gd 1004 di pasto alluovo (praparata come indicato a pagina 10), 500 g di broccoli, 
4 Cal J ouochiai dollo edravegine di oliva, ppperoncino, pepe ov grani, sale, 
Fu il condimento: 20 scampi, 100 9 di hoceok, pomodori amati mativi, olive taggiabche 
50 9. di buo, | spicchio daglio, alloro 3.b., pepe in grani, Sale 


ebaociamoli rabbeddare, triamone da biodetto di crostacei, Saliamo e cuociamo 
pate Aefullana bo torero a fiamma vivace pe (O minuti mescolando 
lolto, il peperoncino, peoe e sale, dal kuoco. AIL 
po ra 


pasta dividiamola in due e Stendiamola 


el lista ns 


ai 


100 g di pasta alluovo, 200 g di ticolla 60 9 di pecorino, 2 palate medi 

6 pomodori ramali maluri, | maggetto di menka, | tuorlo duovo, olio ebraveagine di oliva, 

| picchio daglio, pepe in grani, sale 

Aaviamo lo palato lssiamole e Pagpaniamo lv Logla di pasta cone 
otteniamo una purea che poniamo in una Nin 0; dividiamola in quattro 
ciolola insieme alla ricolla, al pecorino parli e Stndianola in Logle sottili 
grattugiato al'tuorlo ea 3/4 dello bogle - Tleaviamo dal pino delle palline 


| dimoda lulalo, ar grandi come una noce da sistorare su due dle | | 


Sd 


3 volessimo un piatto più sco e sostargioso 
pn da dro 


deste o e i 


ser 


Fui cappelletti; 4009 di pasta alluovo, 500 g di pelto di cappone, (20 g di longa di maiale, 
50 9 di cuescenga, 50 9 di ricotta, 00 g di Grana grallagialo, un uovo; uwpo di scoga 

di limone. grattugiata, salvia, tomarino, Sale € pope, olo adtavegine di oliva 

Fu sugo: | Ky di pomodori, di rodo vegetale, |bogla di alloro, | cipolla | carota, |lnone, 
larantia, gucoheno gb, pope iv grani, sal 


ui UN UOVO) unpo di scorga di 
Leni a dbolligione; mi 
IO, cuciamo dei al date, sesanobsollpotil cola ralinal 
VOR TA naseolendoli cons cuccizio dlro, 


e, losta nd 


ser 


100 g di pasta alluovo, La petto di pollo, 2 oucchiai di pama, 2 cucchiai di Marsala, 
3O g di buo, | carola, | costa di sedano, | pegsetto di poro, lino 5.6., pepe © sale 
PF ll condimeto: 2 cucchiai di uvetta, | spruggata di Marsala, 3 cucchiai di ricotta salata 


guallugiata, 20 g di bunno, pepe © sale 

Ppariamo la pasta seguendo la facciano ntipidae e bitamo con 
edtla fi pagina [O ma ; mier aggiungendo la panna, 
anche DO g di spinaci colli e Lullali, Dividiamo la pasta in due parti e 


| Taglano i petti di pollo a dadini sendianole n stogle sott 


builiamo Sedano, carola e poro è Sufiamoli 
nuna casseuola con il buo, uniamo la 


pe 350 g di pasta busca alluovo, (00 g di camellni secchi n°; 
A ai 2 rametti di rosmarino, D boglie di salvia, | foglia dalloro, } 4 costa di sedano, 00 nido 


ociavengine di oliva, | spicchio daglio, | cipolla, | scalogno, pepe in grani, sale 


LOSMMatino, 


e, losta ns 


ai 


Mezzelune con carcioki 


350 g di pasta busca alluovo, 7 carcioki, TO g di parmigiano grattugiato, 


GO g di mandorle in Scaglie, l uovo, E mochiai dolio etravengine di oliva, 
| ciuffo di preggimolo tilato, | ciubbo di basilico tritato, | tamelto di maggionana tutata, 
succo di | Umone, {43 cipolla tritata, | spicchio daglio, pepe in grani, sale 


Palamo elaglano è canciokii spicchi 
con J cucohiai dolio, 


luovo, il basilico, unpo di enolo, 
ua macinala di eun pigzico di sale, 
omni | 
carciobi, Saliamo, pebiamo e Cuociamo 
per [D minuti, cospargiamo con la 

; e ilpreggonolo. 


ano lu pala (scalzato 


secondo le indicagioni di pagina 10) n 


300 9 di pabta fresca all'uovo (20.9 di ricotta besca, 200 g di bielol, 2009 di spadi, l uovo, 
40 g di parmigiano grattugiato, olio edravergine di oliva gl. | picchio daglio, pepe i» giari, sale 
Pu ly vana di noci: (509 di shoigli di noti, D0 g di panna busca, SO g di pane, 14 spicchio 
daglio, l tanelto di maggiorana, parmigiano 34. (09 di baro, seni di papavero 8. pepe i grani, sale 


Piopariamo la paste Guesca sequerdo Aesiamo al derte i pansotti 

la ricetta di pagina (O). scoliamoli è passiamo in padella con il 

Stolliamo le bidlole e gli spiraci, buo; condiamo con la cuema di noti è 
J scoliamoli, Sbiggiamoli e luifiamoli con 

ed; a 


LA PASTA RIPIENA 


dliminiamo taglio, 


2 lt 
Cuadiott al cacao e cavolini 


1009 di pala alluovo con cacao amano, 00 9 di pangrattato, (5 9 di cacao anco, 

de 20 g di bumo; tale, por lo fonduta SII 9 di bontina dolo 5 9 di maigena, 500 nl di late, sal, 
Fu la guarigione; 50 g di guochao, D0 g di aceto di vino bianco, 
Scavolini di Pruyelles bollentati, sale 


moudo, logliamo dal fuoto, intosporiamo 


il Saliamo, 
SL la \Cordae 
ew. A i 
anche DO g di cacao amaro nellinpabto. 
| elmniamo in Caldo. SHtadiamola in due Sbogle sottili, su 
con il buo, uniamo il cacao, 


fnoaoltnee 209 di scngpoo. 
Aesiamo i guadiotti n 


ablondento acqua alitapo 3-4 


La pasta cotta al forno è l'alternativa più classica 
a quella “asciutta”, ovvero lessata e poi condita. 
E un modo per realizzare, in genere, piatti 
più ricchi e saporiti, spesso unici, che possono essere 
anche scaldati e riproposti il giorno dopo. 


GRATINATA E AL FORNO 


Gralinata e al fomo 


nai 


320 g di conchiglioni, 100 g di pomodori, 50 9 di olive nae, GO g di Grana padaro 
gpattugialo, 3 cucchiai dolo elravegine di oliv, 2 cpolla | picchio daglo. | cucchiaid di 
capperi in salamoia, | ciuflo di finocchietto illo selvatico, | mandiala di origano, pepe in grani, sale 


Mondiamo, shucciamo e biliano di Sale © pepe, lesiamo laglio è 
finemente le cipolle; lviamo i cuotiamo a fuoco vivo per [O minuli 
pomodori sollo acqua Yudda comete, Aessiamo lu pasta in acqua bollnte 
(na Salata, scoliamola dl dente e uniamola 
a dadini. dovttanente Ala salsa di pomodoro. 


claglianoli 
Fato aller o MAIO 10 


ddp crd Si ce do 


Culi a a de e pa 
dalle onde alle boci del Sebeto, dove fu 
Prali Seta lo sciura cli 


ge 


pe 16 conchiglioni, 250 9 di moggarella, 100 nl di panna, 5 fette di pane al latte, 
Adi J pomodori malivi, SO nl dolio etravegine di oliva, 40 g di furto, 2 uova, 2 cucchiai 


di pregginolo builato, | maggio d uba cipolla na, fogle di basilico, ppei guar, sale 


Nara 0 

al lalte, versiamo il composto di uova 

Da 
Cuociamo in fono già ì caldo 

a [SO E pe 20 sil 
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agli spinaci 


e 500 g di pasta alluovo po lasagne, Pa la besciamella: 40 g bumo, 3O g. farina) 
Ò po 500 ml di latte, | piggico di noce moscata, sale. Fi l ipimo: OO g di ricotta vaccina, 


lg de spina 100 g pomodori citegina, parnigiano graBteginto- gli; pepe in guar sale 


Piepariamo lu pasta come dicato a Piepariamo lu besciamelly sciogliendo 
na (O ‘amo la 


} soltilissima e ricaviamo delle 


(5 minuti a (SOC. 


pe (6 cannelloni da lessare, 500 9 di abete, 260 g di ticolla, 100 g di ) 
Adi 60 g di parmigiano reggiano grattugiato, FO g di farina 00, 3O g di fumo, | uovo, 
500 nl di latte, pepe in grani, sale 


Luviamo le alette è bacciamole 


di pepe; Cuotiamo poi a (GODE 
per GO minuli, 


= 
S 
= 
S 
È 
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= 
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Gralinata e al fomo 


pe 350 g di cavalappi, 200 4 di tobliola fusca, 900 g di spinaci in foglia, 
Aa 200 g di pomodorini ; secche, | manciata di pirol, | cucchiaio di preggenolo britato, I cucchiai 
di latte, | spicchio d aglio, parmigiano grattugiato g.0., pepe i guar, fumo 30., sale 


pomodori secchi e il lalte, conlinuando a 
mescolare fino a ottenne una ema, 


È 


O, aggiungiamo 
me: UA 0, 
lkoco, 
NOTE zia 


dente, condiamola con la 
crema è disponiamola a Sali, 


I 


Foto co 


cm mM 


di pasti ha chiamato 
ia etere Pe e Ao 


100 g di chiocciole, 400 g di vendune miste; carote, pisell, fagioli verdi, 200 nl di panna, 
SO 4 di pargrattato, {4 cipolla tossa, olio ehavergine di oliva, pepe verde in grani g.0., sale 


S 
e 
3 
= 
= 
> 
= 
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fredda per bloccare la cottura, 
basbriamo in una ciclola, condiamo 
con le verdure poi con la panna, quindi 


e facciamo gralinare a 200 @ 


Gralinata e al fomo 
Ply 100 g di pistacchi di Bhonte, (00 g di tobiola (00 g di cuescenga, | 


(00 g di pecorino semi Stagionalo, 40 g di parmigiano reggiano grattugiafo, 
200 nl di lat, 3O g di fumo, note moscata, pepe in grani, sale 


lniniano lr nostaal pecorino, 
lagliamolo a line sottili e poniamole 
nuna cassemola con la obicla, la 
latte è scaldiamo a fiamma bassa, 
Mescoliamo con un cucchiaio di 


per è 


fe 


300 g di pene, 100 g di guechine con biori (50 g di ticolta dura, 
100 nl dolio edravengine di oliva, 2 pori, | maggetto di basilico, pepe in grani, sale 


Laviamo le guochine, tagliano il Chiudiamo i cartocci a caramella, 
copoa rondelle ei fiori a stuisciolne, leghiamo con spago da cucina le estemità 
Taglamo i povia feltre emelliamoli su una placca da Youo: 

Ly una padella scaltiamo a biamma Cuociamo a 190 Cope (5 minudi, 
moderata [00 nl dolio e facciamo 
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Gralinata e al fomo 


tuo 350 9 di gili 250 g di pofpa di mango Uuilala; 3509 di passata di pomodoro; 

Ò 20 g di farina bianca VO; 40 g di parmigiano; 50 g di mollica di pane; 3O g di fumo; 
IO nl di latte; olo ediavegine doliva g.b.; 200 nl di todo di cane; 
DO nl di vino bianco; | uovo; prezzemolo; pepontino; pepe; sale 


il basilico, egoliamo con Sale è pepe e 
cuociamo per cinca l'eta, 
Prpariamo le polpette nettodo 
una lrina la carne rimasta, luovo, 
il prezzemolo, la mollica di pare 


ISO C po IO minuli cinca e 
sewiamo Caldo, 


pe 320 g di giloni, 3DO g di passala di pomodoro, (00 g di piseliri, 3O g di farina OO, 
Adi 10 g di kunghi secchi, 15 9 di fumo, DO g parmigiano grattugialo, FOO nl di latte, 
2 cpollott, foglioline di limo g.6., pepe in grani, sale 
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Gralinata e al fomo 


Fai 350 g di pabta suole, 200 g di sicotta, 60 g di latte SO 4 parmigiano qualtugialo, 
DI DO g di nocciole sgusciate, 40 g bumo, SO nl dolio etravegine di oliva, 


2 fette di pan cai, | scalogno, prezgimolo, basilico, maggiorana, pepe in grani, sale 


Na 


3OO g di lasagne con SO g di alette 20 g di farina 00) 20 9 di parmigiano. 
5 9 di origano, FO g di burro, FI nl dolio etravegine di oliva, S pomodori amati maturi, 
[ melangana lunga, [ mogganella di bufala, olio di seni darachide per briggne, origano, 
pepe in grani, Sale fino è grosso 
Pgpariamo le lusagne verdi 
la ricetta di pagina IO 
con laggiunta di SO gd belle 


DI. lessate e macinale allinpablo: 


ISO € per DO minuti, 


biocchetto di buno è cuotiamo in forno a 
ISO € per [O minuti, 


GRATINATA E AL FORNO 


Gralinata e al fomo 


400 g di tagliatelle tosse, 100 g di Ernmental 20 g di farina, 60 9 di baro, 
300 nl di latte, 2 oucchiai dolio edravengine di oliva, | peperone giallo, 
| tanelto di tosmarino, | peperoncino piccante, pepe in grani, sale 


uniamo la barina, il latte caldo e usciamo 


Toglano dal fuoco, 
icaenno 


La bella stagione si presta a gustare primi piatti freschi 
e fantasiosi, dove spesso è il pesce a fare 
da protagonista, insieme con le verdure di stagione 
e con qualche tocco di sapore un po’ speciale... 
piccante o dolce, speziato o sapido. 


200 g di parmigiano qrattgiato, E gamberoni, sale © pepe 


da £- 


| RAD 071008 


Pai Con SOLE e piselli 
320 g di ganganeli, 2 spicchi daglio, 4 seppie, 3OO g di pisello eba cipollina fresca, 
200 g di passata di pomodoro, olio glavengine di oliva, sale © pepe 


Aaviamo le snpie e tagliamolo Volando possiamo decorate 
in senso vedicale per ottenere delle con rametti dba cipollina fuesca. 


Ricette por lestate 


pe 400 4 di pasta besca aliuovo. Fe dl pino: 5009 di ricotta, (00 4 di parmigiano 
see grattugiato, | pera, 2 tuorli Pu ll condimento: [pera a fette sott, 3009 di pecorino 
[50 g di bumo, semi di cumino 4.6. per la guarnigione 


Papariamo la pasta sequendo la tuorli è il parnigiano nestolando box 
sscetta di pagina (O. Stodiamo lo paste a boglia sottile 
Taglano a dadini lv poa devo lagliamola in dischi di 10 em di 
avedla pulita, melliamola in una ciotola, di 


Paocheri alla rucola 


320 g di paccheri, 300 g di tucola, | cipolla, | spicchio di aglio, 
Pai 2 cucchiai di besciamella pronta, | bicchiere di todo vegetale, 2 cucchiai di olio edravergine 


Cuociamo i paccheri in abbondante 
acqua salata e seolamoli al derde poriamoli 


| pe 3 minuli con un filo dolio e un 


bito dagli e cipolla, 
gi 


Ricette por lestate 
Pappardelle con pancetta e QUA) 


250 g, di pappandell, J uovo, SO g di farina di pistacchi, S fette di pancetta, | cipolla, 
SO 9 di bagiolni, sale e pepe 3.6. cuema dacdo baltamico 


AT 


Pindaro 
cotone 


TA. le brina di pistacchio 


inuna lertina e con essa impariamo le 


uova sode sgusciate ognuna delle quali 


Ai | 320 g di tagliatelle fresche al peperoncino, olo di semi po friggere, 


300 g di formaggi Lagionati (peorino bontina, taleggio), (00 4 di pomodori Pachino 


RICETTE PER L'ESTATE 


Ricette por lestate 


| 320 g di furbetti 150 g di salmone affunizato; GO g di fogli di balzo fuesco 
de | cucchiaio di pioli | picchio daglio, olio doliva, sale € pepe 3.6, 
200 4 patmigiona grallegiafi, DO g di pacatiro 


daglio privalo della buccia e del euore, 

/ il parmigiano / eil pecorin 0. 
so n gl n , (i bc il ho 
oltamdo una sala morbida eLuida, se JEl 


Pappardelle, asparagi e cogze 


pe 250 4 pappardelle, 40 cogge, (2 asparagi, un magsetto di prezzemolo, 
ge 2 spicchi dagli, olio di ola sale + pgpe 


saltano È coggo como gli asparagi lati 
NA frattenpo, pirwiano le pappardelle 
sequodo lv rica dipagina (6 6, quando 


RICETTE PER L'ESTATE 


Ricette por lestate 


C stra ngioo det 


320 g di lagliatello 5 calamari, 2 spicchi daglio, 12 pomodorini ciliegia, 250 g di panna, 
SO 0 Le eg (00 g di latte, olo atravergine doliva, sale è pepe 


laviamoli, piliamoli, asciugliamoli e 


sewendoci di un colto, — 


E Gi Att, un bla dilio e sale nel mezz0 dividendo 
Con a imnmusione Los Ae i 
| we. a e laglio, DI |] 
morbida e priva di grumi, i calamari e bacciamoli cuocere per 
| Vesiamo in un legame la panna (O minuti grandolo di tanto intanto. | 
buesca è Lacciamola scallare a fuoco Lv unatta pertoli, bacciano scaldare 
_| mollo basso; aggiungiamo la rema olio doliva con uno spicchio daglio 
di laltuga è meseoliamo. e uniamo laltra metà di calamari che 


Facciamo cuocere no Dminuli fino a 


FOO g di busilli 3 pomodori amati, 2 pomodori vedi, | manciata di pomodori secchi, 
| spicchio daglio, | ciuffo di basilico, olio otravergine doliva, sale, pepe 


RICETTE PER L'ESTATE 


e 400 g di reginette, | psperone giallo, | peperone 10510, | cipolla tossa, olio ela vergine doliva, 

SI Lost È n oto il pes 
Cuociamo lu pasta in ablondante 
algua salala, scoliamola 

e condiamola con il sugo preparato, 


8) [o spor sco poli ui ron 6 ta sl 
dpr eli rete 


e nom i usa neppure il 


Loglie vedi con bollarga 


pe 350 g di pasta busca alluovo, | ciubo di preggimolo, olio etravegine doliva, 
Adi | spicchio daglio, | pperoncino piccarte, 00 g di bollanga, sale, pepe 


FAI RI. 
eil no. La | 
, muggine © di tonno pressata 
Cuociamo lu pasta in acqua salata essere sostituita Con un paio di gini dl 
scoliamola, disponiamola nei piatti è uova di lonpo (ae) o di salnone ì 


RICETTE PER L'ESTATE 


“== —-_ 


e 3OO g pasta base , 200 g di fagiolini verdi, 500 g di gamberi, | magzo di basilico, 
fo 40 9 di parmigiano grattugiato, | spicchio daglio, 3 cucchiai di pinoli 
olo alravergine di oliva, sale, pepe 


è Ga 


| quadiati di 6-E om diluto, ulliggano 


Paccheri osa don pesce persico 


Ki (2 paccheri alle barbabietole, 400 g di pesce pasico, 2 barbabietole, 


u_u 


Ricette por lestate 
de e ema di carote 


320 g di Sbroggapidi, 3OO0 g di salmone Yesco, DO g semi di lno, 6 scalogni piocoli, 
J carol, 300 g di panna, olo doliva, sale © pepe 


oltorute, 

un bende con la cima di carct, -<<cS 
aggiungiano lo patta, ipeggii 

di salmone &, con la punta del oucofizio, 

Ta ae i pei 


t Tagliolnidllmone e vodka 


pe 350 g di tagliolini fschi, 30 g di bumo, [limone non trattato, | bicchierino di vodlta, 
Anal 2 dl di pavna da cucina, | ciuffo di preggemolo, sale, pepe 


i laglolni cone indicato Sewiamo con del presginolo fresco 


RICETTE PER L'ESTATE 


Ricette por lestate 


| Slioggapaeli ppech e quochine 


SIA I n 2 cpolle di Teopea, [2 fette di spech, 


Pofpette n boglia 


400 g di pasta Pesca, 3OO g di came blla, 3 guechine, 3 carol, 2 cipolle, 
se lmaggibto di praggenolo 2 epoltolto fresco I g di patmigiona graltegiato 
(00 g di sala di pomodoro, BO g di ricotta tagionata, sale e pepe 


ig 
la pasta con le polpelt, decosando con | 


saba di pomodoro e scaglie di ricolla 
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